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ABSTRAK 
NYIAR ASRI RANTESUBA (I11113340). Pengaruh Penambahan Sukrosa 
terhadap Karakteristik Organoleptik, Waktu Leleh, dan Overrun Es Krim Rasa 
Kopi. Dibawah bimbingan RATMAWATI MALAKA dan FATMA 
MARUDDIN. 
 
Es krim merupakan olahan susu dengan penambahan perasa atau pemanis dan 
disajikan dalam bentuk semi beku. Kopi Toraja jenis robusta (Coffea canephora) 
merupakan jenis kopi yang popular di Indonesia. Kopi tersebut memiliki cita rasa 
dan aroma yang khas. Kopi Toraja memiliki tingkat rasa pahit yang lebih tinggi 
dibanding jenis kopi lainnya. Penambahan sukrosa atau bahan pemanis dapat 
mengurangi rasa pahit tersebut. Penggunaan konsentrasi sukrosa yang tepat akan 
meningkatkan kualitas organoleptik dan penerimaan konsumen. Tujuan penelitian 
ini adalah mengetahui pengaruh penambahan sukrosa dengan konsentrasi yang 
berbeda terhadap kualitas organoleptik, overrun dan waktu leleh es krim kopi. 
Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah karakteristik organoleptik, 
waktu leleh dan overrun. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 kali ulangan (8%, 10%, 12% dan 14%). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan sukrosa dalam pembuatan es 
krim kopi dapat meningkatkan karakteristik rasa, warna, tekstur dan kesukaan. 
Penambahan sukrosa menyebabkan overrun es krim menurun namun tidak 
mempengaruhi waktu leleh es krim kopi. Konsentrasi sukrosa 12% dalam 
pembuatan es krim kopi akan menghasilkan kualitas es krim kopi yang terbaik.  
 
Kata kunci: Es Krim Kopi, Sukrosa, Organoleptik, Overrun, Waktu Leleh. 
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ABSTRACT 
NYIAR ASRI RANTESUBA (I11113340). Effect of Sucrose Addition on 
Organoleptic Characteristics, Melting Time, and Overrun ofCoffee Ice Cream. 
Under the guidance of RATMAWATI MALAKA and FATMA MARUDDIN. 
 
Ice cream is dairy with the addition of flavorings or sweeteners and is presented in 
the form of semi-frozen. Toraja coffee Robusta (Coffea canephora) is a type of 
coffee that popular in Indonesia. The coffee has a taste and flavor. Toraja coffee 
had a bitter taste level is higher than the other coffee types. Sucrose or sweeteners 
can reduce the bitter taste. The best of sucrose concentration will enhance the 
organoleptic qualities and the  consumer acceptance (hedonic). The purpose of 
this study was to determine the effect of adding different concentrations of 
sucrose with the organoleptic qualities, overrun and melting time of the  coffee ice 
cream. The parameters measured in this study are the organoleptic characteristics, 
melting time and overrun. The design used was a completely randomized design 
(CRD) with 4 treatments and 5 replications (8%, 10%, 12% and 14%). The results 
showed that the use of sucrose in the manufacture of coffee ice cream can 
improve the characteristics of flavor, color, texture and hedonic. Sucrose causes 
decreased overrun ice cream but didn’t affect the time of melting ice cream 
coffee. Sucrose concentration of 12% in the manufacture of coffee ice cream will 
produce the best quality of coffee ice cream.  
 
Keywords: Coffee Ice Cream, Sucrose, Organoleptic, Melting Time, Overrun
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